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Unterrichtung 

durch die Bundesregierung 


Geänderter Vorschlag einer Verordnung des Rates zur Festiegung gemeinsamer 
Normen für den Wassergehait in Schiachtkörpern von gefrorenen und tiefgefrorenen 
Hühnern, Hähnen und Hähnchen 


DER RAT DER EUROPÄISCHEN 
GEMEINSCHAFTEN — 

gestützt auf den Vertrag zur Gründung der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft, 

gestützt auf die Verordnung (EWG) Nr. 2777/75 
des Rates vom 1. November 1975 über die gemein- 
same Marktorganisation für Geflügelfleisch^), zuletzt 
geändert am . . . 

insbesondere auf Artikel 2 Absatz 2, 

auf Vorschlag der Kommission: 

Die in Artikel 2 Absatz 2 der Verordnung (EWG) 
Nr. 2777/75 vorgesehenen Vermarktungsnormen be- 
zwecken in erster Linie eine Qualitätsverbesserung 
der Erzeugnisse und damit ihre Absatzförderung. Es 
empfiehlt sich, bis zum Erlaß einer umfassenderen 
Gemeinschaftsregelung auf diesem Gebiet bereits 
jetzt den Höchstwassergehalt von ganzen Hühnern, 
Hähnen und Hähnchen, gefroren oder tiefgefroren, 
festzusetzen, weil auf diese Weise der größte Teil 
der vermarkteten Erzeugnisse, bei denen der Was- 
sergehalt von besonderer Bedeutung ist, erfaßt wird. 

Es muß ein Schnellverfahren zur Kontrolle ge- 
schaffen werden, das durch eine sichere Methode zur 
genauen Bestimmung des Gehaltes an Wasser er- 
gänzt wird, welches bei der Aufbereitung der 
Schlachtkörper hinzugefügt wurde; zwischen der 
Körperflüssigkeit und dem Fremdwasser aus der 
Aufbereitung des Schlachtkörpers soll nicht unter- 
schieden werden, da eine solche Unterscheidung auf 
praktische Schwierigkeiten stoßen würde. 

Jeder Mitgliedstaat muß die zuständige(n) Kon- 
trollstelle(n) bezeichnen und Strafen für Zuwider- 
handlungen vorsehen. 

Um insbesondere die einheitliche Anwendung der 
Vermarktungsnormen zu gewährleisten, ist die Mög- 
lichkeit vorzusehen, auf diesem Gebiet gemeinsame 
Bestimmungen zu erlassen. 

Diese Verordnung greift nicht den Gemeinschafts- 
bestimmungen vor, die zur Harmonisierung des Tier- 
zucht- und des Lebensmittelrechts erlassen werden 

1) Amtsblatt der Europäischen Gemeinschaften Nr. L 282 

vom 1. November 1975, S. 77. 


und dem Schutz der Gesundheit von Mensch und 

Tier sowie der Vorbeugung von Fälschungen und 

Betrug dienen sollen — 

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN: 

Artikel 1 

1. Gewerbsmäßig aufbereitete gefrorene oder tief- 
gefrorene Hühner, Hähne und Hähnchen dürfen 
innerhalb der Gemeinschaft nur dann vermarktet 
werden, wenn ihr bei der Aufbereitung auf- 
genominener Fremdwassergehalt 8 v. H. des 
Schlachtkörpergewichts nicht überschreitet, 

2. Unter „Vermarktung'' ist das Vorrätighalten für 
den Verkauf, die Auslage der Ware, der Ver- 
kauf, die Lieferung, die Einfuhr sowie jedes son- 
stige Inverkehrbringen zu verstehen. 

Artikel 2 

1. Die Kontrolle kann ab 1000 kg aufwärts an jeder 
Menge Hühner, Hähne und Hähnchen, die im 
Hinblick auf ihre Vermiarktung eingelagert ist 
bzw. vermarktet wird, sowie bei der Einfuhr aus 
dritten Ländern durchgeführt werden, 

2. Die der Kontrolle unterworfene Menge wird in 
Partien von 1000 bis höchstens 5000 kg unter- 
teilt. Von jeder Partie werden 12 Schlachtkörper 
zur Kontrolle herausgegriffen. 

Die Kontrolle kann einen Teil oder sämtliche 
Partien betreffen, die aus der eingelagerten Ge- 
samtmenge gebildet wurden. 

Artikel v3 

1. Die entnommenen Schlachtkörper werden mar- 
kiert, um kenntlich zu machen, von welcher Par- 
tie sie stammen, und werden unter sachgerechten 
Bedingungen zur Analyse weitergeleitet. 

2. Der Fremdwassergehalt wird nach dem in An- 
hang I beschriebenen Schnellverfahren ermittelt. 
Überschreitet der Wassergehalt den in Anhang I 
Ziffer 12 festgesetzten Grenzwert, so wird eine 
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Analyse nach dem Verfahren des Anhangs II 
durcligeführt. 

Besteht der Verdacht, daß bei der Aufbereitung 
hydrophile Substanzen verwendet wurden, die 
das Fremdwasser im Schlachtkörper zurückhal- 
ten, so kommt für die Bestimmung des Wasser- 
gehalts das Schnellverfahren nicht in Betracht. 

3. Ergibt die Analyse, daß der Fremdwassergehalt 
8 V. H. des Gesamtgewichts des geprüften 
Schlachtkörpers einer bestimmten Partie über- 
schreitet, so kann der Besitzer der Ware eine 
Gegenanalyse verlangen. 

In diesem Fall werden die weiteren Schlachtkör- 
per gemäß den vorgenannten Bestimmungen der 
betreffenden Partie entnommen. 

4. Sind gemäß Artikel 6 Buchstabe b ein oder meh- 
rere weitere Analyseverfahren zulässig, so wird 
die Gegenanalyse nach einem anderen Verfahren 
als dem der ersten Analyse durchgeführt. 

Artikel 4 

1. Ergibt die Analyse einer Partie, daß der Fremd- 
wassergehalt über 8 v. H. des Schlachtkörperge- 
wichts liegt, so darf die betreffende Partie in un- 
verändertem Zustand nicht vermarktet werden. 

2. Die Kosten für die Kontrolle, namentlich die für 
die Analysen, gehen nur dann zu Lasten des Be- 
sitzers der Partie, wenn die Kontrolle zu einem 
Vermarktungsverbot gemäß Absatz 1 führt. 

3. Die Mitgliedstaaten treffen alle geeigneten Maß- 
nahmen zur Ahndung von Verstößen gegen die 
Bestimmungen dieser Verordnung. 


Artikel 5 

Die Mitgliedstaaten und die Kommission führen 
einen regelmäßigen Gedankenaustausch über die An- 
wendung dieser Verordnung, namentlich im Rahmen 
des Verfahrens von Artikel 18 der Verordnung 
(EWG) Nr. 2777/75. 

Darf eine Partie aus einem Mitgliedstaat im An- 
schluß an eine Kontrolle in einem anderen Mitglied- 
staat nicht vermarktet werden, so unterrichtet die- 
ser umgehend den erstgenannten Mitgliedstaat. 

Artikel 6 

Nach dem Verfahren von Artikel 17 der Verordnung 
(EWG) Nr. 2777/75 können 

a) technische Anpassungen in bezug auf neue Nach- 
weis- und Analyseverfahren in den Anhängen 
vorgenommen werden; 

b) ein oder mehrere weitere Analyseverfahren als 
das in Anhang II vorgesehene Verfahren zuge- 
lassen werden, soweit diese entsprechende Ga- 
rantien bieten; 

c) Durchführungsbestimmungen zu dieser Verord- 
nung erlassen werden. 

Artikel 7 

Dieser Verordnung tritt am 1. Mai 1976 in Kraft 

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbind- 
lich und gilt unmittelbar in jedem Mitgliedstaat. 


Gemäß Artikel 2 Satz 2 des Gesetzes vom 27. Juli 1957 zugeleitet mit Schreiben des Chefs des 
Bundeskanzleramtes vom 18. Dezember 1975 - 1/4 ~ 680 70 - E - Wa 39/75: 

Dieser geänderte Vorschlag ist mit Schreiben des Herrn Präsidenten der Kommission der Europäischen 
Gemeinschaften vom 9. Dezember 1975 dem Herrn Präsidenten des Rates der Europäischen Gemeinschaften 
übermittelt worden. 

Die Anhörung des Europäischen Parlaments und des Wirtschafts- und Sozialausschusses zu dem genannten 
geänderten Kommissionsvorschlag ist nicht vorgesehen. 

Der Zeitpunkt der endgültigen Beschlußfassung durch den Rat ist noch nicht abzusehen. 
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Anhang I 


Abtropfverfahren (Drip-Methode) 

- Schnellverfahren - 

1. Die Außenwand der Einzelverpackung trocknen 
und das Geflügel in dieser Verpackung wiegen. I 

2. Das Geflügel auspacken und die Verpackung 
wiegen. 

3. Das der Differenz zwischen den unter 1 und 2 
genannten Gewichten entsprechende Ausgangs- 
gewicht feststellen. 

4. Das Geflügel in einen trockenen und undurch- 
lässigen Beutel aus Plastikfolie legen, so daß 
die Bauchhöhle dem verschlossenen Teil des 
Beutels zugewandt ist. 

5. Den Beutel in ein Wasserbecken mit einer Tem- 
peratur zwischen 40 und 45° C eintauchen und 
ihn dabei so halten, daß das Entweichen der 
Luft aus dem Beutel durch den mit Schnüren 
verschlossenen Verschluß nicht verhindert wird. 
Dabei ist darauf zu achten, daß das Wasser im 
Becken nicht in den Beutel eindringen kann und 
die Beckenwände den zu prüfenden Geflügel- 
körper umschließen. 

6. Die Dauer für das Auftauen wird entsprechend 
der Größe des Schlachtkörpers wie folgt festge- 


setzt: 


800 gr 

65 Minuten 

900 gr 

72 Minuten 

1000 gr 

78 Minuten 

1100 gr 

85 Minuten 

1200 gr 

91 Minuten 

1300 gr 

98 Minuten 

1400 gr 

1 05 Minuten 

und jeweils 7 weitere Minuten je 100 gr, 


7. Das Wasser aus dem Becken ablaufen lassen 
und die Unterseite des Beutels durchstechen, 
um das Abfließen des beim Auftauen angesam- 
melten Wassers zu ermöglichen. 


8. Das Geflügel eine Stunde lang abtropfen lassen. 

9. Das Geflügel aus dem Beutel herausnehmen und 
es innen und außen mit Filterpapier trocknen. 

10. Das Geflügel wiegen, um das Endgewicht zu er- 
mitteln. 

11. Die Differenz zwischen dem Endgewicht und 
dem Ausgangsgewicht in Prozent des Ausgangs- 
gewichts ausdrücken. 

12. Liegt der Prozentsatz über 5,6, so ist die Ana- 
lyse der herausgenommenen Schlachtkörper 
nach einem der in Anhang II vorgesehenen Ver- 
fahren durchzuführen. Liegt der Prozentsatz bei 
5,6 oder darunter, so geht man davon aus, daß 
die betreffende Partie den festgesetzten Grenz- 
werten entspricht. 

Anmerkung: 

A. Wenn der Einzelpackung des zu prüfenden 
Schlachtkörpers genießbare Schl acht ab fälle bei- 
liegen, wird ihr Gewicht nach dem Auftauen, dem 
V/asserabfluß und dem Trocknen mit Filterpapier 
dem Endgewicht des Schlachtkörpers hinzuge- 
rechnet. 

B. Der verwendete Beutel entspricht folgenden Nor- 
men; 

— Stärke: 0,05 mm 

— Höhe: Für Geflügel mit einem Nettoge- 

wicht von 1250 gr und weniger: 

31 cm; Umfang: 34 cm 

— Höhe: Für Geflügel mit einem Nettoge- 

wicht von mehr als 1250 gr: 

40 cm; Umfang: 44 cm. 

C. Falls das geprüfte Geflügel nicht in einer Einzel- 
verpackung liegt, ist festzustellen, ob das Aus- 
gangsgewicht dem Gewicht dieses Geflügels ent- 
spricht. 
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Anhang II 


Analyseverfahren 

Der Wassergehalt der gefrorenen oder tiefgefrore- 
nen Schlachtkörper von Hühnern, Hähnen und Hähn- 
chen wird nach folgendem Verfahren bestimmt: 

„Messung des Wassers und der Proteine in den 
ganzen Schlachtkörpern." 

I, Messung des Wassers und der Proteine in den 
ganzen Schiachtkörpern 

Nach diesem Verfahren wird der ganze Schlachtkör- 
per in seiner jeweiligen Aufmachung (gefroren oder 
tiefgefroren) zermahlen. 

a) Bestimmung der Feuchtigkeit 

Diese Analyse wird nach der internationalen 
ISO-Norm 1442-1973 durchgeführt. 

Der nach diesem Verfahren ermittelte Feuchtig- 
keitsgehalt wird mit dem Gewicht eines jeden 
Schlachtkörpers multipliziert, welcher der analy- 
sierten Probe entspricht; das Ergebnis drückt in 
Gramm die Wassermenge aus, die in dem jewei- 
ligen Schlachtkörper enthalten ist. 

1) In der bei Inkrafttreten dieser Verordnung gültigen 
Fassung. 


: b) Bestimmung der Proteine 

Die Bestimmung der Proteine erfolgt durch Mes- 
sen des Stickstoffs entsprechend der ISO-Empfeh- 
lung R 937/1969. ') 

Der Prozentsatz an Proteinen, der mit diesem 
Verfahren ermittelt wird, wird mit dem Gewicht 
eines jeden Schlachtkörpers multipliziert, wel- 
cher der analysierten Probe entspricht; das Er- 
gebnis drückt in Gramm die Proteinmenge aus, 
die in dem jeweiligen Schlachtkörper enthalten 
ist. 

II. Auswertung der Ergebnisse 

Liegt bei den analysierten Schlachtkörpern insge- 
samt der Wassergehalt über folgenden Werten: 

— Hähnchen: y = 3,82 x + 47,69 2) 

— Hühner und Hähne: y = 3,78 x + 4,62 2) 

I so enthält die Partie der kontrollierten Sdilachtkör- 
; per mehr als 8 v. H. Fremdwasser und entspricht 
nicht den Normen dieser Verordnung. Liegt der 
Fremdwassergehalt darunter, so entspricht die be- 
treffende Partie von Schlachtkörpern den in dieser 
Verordnung festgesetzten Normen. 

2 ) y — Gewicht des Wassers in Gramm. 

X = Gewicht der Proteine in Gramm. 
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Begründung 

Die „trockene" Aufbereitung von Geflügel ist in den 
modernen Betrieben nicht möglich, und die Verwen- 
dung von Wasser in den verschiedenen Behand- 
lungsstadien (Rupfen, Ausnehmen und Abkühlen) 
macht das Eindringen einer gewissen Menge Was- 
ser in das Gewebe und die Hohlräume unvermeid- 
lich. 

Um die Qualität der Nahrungsmittel zu verbessern 
und Wettbewerbsverzerrungen innerhalb der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft zu verhindern, 
müssen Höchstgrenzen für Fremdwasser festgesetzt 
werden, das von den gefrorenen und tiefgefrorenen 
Gcflügelschlachtkörpern bei ihrer Aufbereitung auf- 
genommen werden darf. 

Die wissenschaftliche und technische Dokumentation, 
die über den Wassergehalt gefrorener und tiefgefro- 
rener Geflügelschlachtkörper angefertigt wurde, läßt 
folgende Schlußfolgerungen zu: 

1. Das Tiefgefrieren, Gefrieren und die Lagerung 
der Geflügelschlachtkörper führt zu einer Aus- 
trocknung des Erzeugnisses mit nachteiligen Aus- 
wirkungen auf seine organoleptischen Eigen- 
schaften. Aus diesem Grunde ist die Zufuhr von 
Wasser bei der Aufbereitung von Geflügel ein 
Faktor zur Verbesserung der Qualität dieser Er- 
zeugnisse, soweit die zugefügte Menge nicht 
übermäßig groß ist. Eine zugefügte Wasser- 
menge von 6 bis 8 v. H. des Gewichts des 
Schlachtkörpers ist geeignet, diese Qualitätsver- 
besserung zu bewirken. 

2. Die Geflügelschlachtkörper enthalten in der Re- 
gel erhebliche Mengen Körperflüssigkeit, die im 
wesentlichen aus Wasser besteht. Ihr Anteil am 
Wasser im Verhältnis zu dem Gewicht des 
Schlachtkörpers ist nicht einheitlich und hängt 
vor allem vom jeweiligen Fettgehalt ab. Darüber 
hinaus ist eine chemische Unterscheidung zwi- 
schen dieser Körperflüssigkeit und der bei der 
Aufbereitung absichtlich oder unabsichtlich zuge- 
fügten Wassermenge nicht möglich. 


Diese Überlegungen machten die Weiterführung 
einer Studie erforderlich, an der Forschungslabore 
aller Mitgliedstaaten beteiligt waren. Die Ergebnisse 
dieser Arbeiten lassen sich wie folgt zusammenfas- 
sen: 

a) Erfahrungen im Labor haben gezeigt, daß unge- 
fähr 60 V. H. des vom Schlachtkörper bei der Auf- 
bereitung aufgenommenen Wassers bei der Be- 
stimmung des Wassergehalts durch das Abtropf- 

I verfahren erfaßt werden. Darin ist auch etwas 

j Körperwasser enthalten. 

b) Die Menge an Körperflüssigkeit, die ein aus- 
genommener „trocken" aufbereiteter, gefrorener 
oder tiefgefrorener Schlachtkörper mit oder ohne 
Abfällen von Hähnchen, Hühnern und Hähnen 
enthält, ist konstant, wenn er im Verhältnis zur 
Menge der Proteine ausgedrückt wird, die dieser 
Schlachtkörper enthält. 

c) Bei ausgenommenen Schlachtkörpern von Hähn- 
chen, Hühnern und Hähnen, die nach den heute 
üblichen Verfahren aufbereitet wurden, ändern 
sich die vorgenannten konstanten Verhältnisse; 
der so festgestellte Unterschied ermöglicht es, 
die durchschnittlich von den Schlachtkörpern bei 
ihrer Aufbereitung aufgenommenen Mengen an 
Fremdwasser zu ermitteln. 

Es ist also möglich, genau nachzuweisen, ob das vom 
Schlachtkörper bei seiner Aufbereitung aufgenom- 
mene Fremdwasser den vom Rat festgesetzten 
I Grenzwert überschreitet. Die Kommission schlägt 
' dem Rat vor, den am 4. Februar 1974 vorgelegten 
I Vorschlag für eine Verordnung anzunehmen; dieser 
ist das Ergebnis von Forschungsarbeiten, die in den 
Laboren sämtlicher Mitgliedstaaten durchgeführt 
wurden. Dieser modifizierte Vorschlag paßt den ur- 
sprünglichen, am 4. Februar 1974 vorgelegten Vor- 
schlag an. Diese Regelung könnte getrennt von den 
Vermarktungsnormen angewendet werden; als Zeit- 
punkt für ihre Inkraftsetzung schlägt die Kommis- 
sion den 1. Mai 1976 vor. 
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